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Permen jeli adalah permen lunak yang memiliki sifat khas yang 
terletak pada rasa, bentuk, dan kekenyalan serta elastisitas produk. Pada 
proses pembuatan permen jeli dapat ditambahkan sari buah atau sayur. 
Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) merupakan tanaman semusim dengan 
bunga berwarna merah yang banyak dijumpai di Indonesia. Bunga rosella 
mengandung pigmen antosianin yang berupa flavonoid yang dapat berperan 
sebagai antioksidan. Penambahan ekstrak teh hijau pada formulasi permen 
jeli rosella berfungsi untuk meningkatkan antioksidan pada permen yang 
berkurang akibat adanya proses pemanasan pada pembuatan permen jeli. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 
ekstrak teh hijau terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik permen jeli 
rosella.  Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan tujuh level konsentrasi ekstrak teh hijau yaitu 
0%; 2,5%; 5%; 7,5%; 10%; 12,5%; dan 15%. Parameter yang diamati 
adalah aktivitas air (aw), aktivitas antioksidan, tekstur, warna dan sifat 
organoleptik. Hasil pengujian akan dianalisis dengan ANOVA (Analysis of 
Variance) pada α = 5% untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan akibat 
perlakuan. Bila terdapat perbedaan, maka dilanjutkan dengan uji DMRT 
(Duncan’s Multiple Range Test) pada α = 5%. Hasil penelitian menunjukan 
ada pengaruh perbedaan penambahan konsentrasi ekstrak teh hijau terhadap 
karateristik fisikokimia dan organoleptik dari permen jeli rosella-teh hijau 
yang dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan aktivitas air 0,843-0,853, 
aktivitas antioksidan dengan DPPH 53,71-88,61%, tekstur meliputi 
hardness 2541,50-13006,80 g, cohesiveness 0,7580-0,8498, adhesiveness (-
3141,62) - (-5,76) g.s., gumminess 2015,48-10080,88 dengan warna merah 
keunguan. Perlakuan terbaik berdasarkan hasil uji organoleptik kesukaan 
adalah permen jeli dengan penambahan ekstrak teh hijau sebesar 5% dengan 
sifat fisikokimia aktivitas air 0,846, aktivitas antioksidan 66,08%, tekstur 
(hardness 6283,37 g, adhesiveness -867,06 g.s, dan gumminess 5344,69), 
dan permen yang dihasilkan berwarna merah ungu. 
 
Kata kunci: permen jeli, rosella, teh hijau, antioksidan 
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 Jelly Candy is a soft candy that has characteristic in the taste, 
shape, chewy and elasticity of the product. In the process of making jelly 
candy can be added juice from fruit or vegetable. Rosella (Hibiscus 
sabdariffa L.) is an annual crop with red flowers that are commonly found 
in Indonesia. Rosella flower contains anthicyanin which form of flavonoids 
that can act as antioxidants. The addition of green tea extract to rosella jelly 
candy formulation serves to increase the antioxidants that can be reduced 
due to the heating process in the manufacture of jelly candy. The purpose of 
this study is to determine the effect of the addition of green tea extract on 
the physicochemical and organoleptic properties of jelly candy rosella. The 
experimental design used was a Randomized Block Design (RBD) with 
seven levels of green tea extract concentration of 0%; 2.5%; 5%; 7.5%; 
10%; 12.5%; and 15%. The observed parameters are water activity (aw), 
antioxidant activity, texture, colour, and organoleptic properties. The result 
are analyzed using ANOVA (Analysis of Variance) test with α = 5% to 
determine whether there is a difference or not. If there is a difference 
because of the treatment, the analysis is continued with DMRT (Duncan’s 
Multiple Range Test) using α = 5%.  The results showed that there was a 
difference in the effect of the addition of green tea extract concentration to 
the physicochemical and organoleptic characteristics of green rosella-green 
jelly candy produced. The results showed that water activity was 0.843-
0.853, antioxidant activity was 53.71-88.61%, texture for hardness was 
2541.50-13006.80 g, cohesiveness 0.7580-0.8498, adhesiveness (-3141.62)-
(-5.76) g.s., gumminess 2015.48-10080.88, and the color is red purple. The 
best treatment based on the results of the favorite organoleptic test is jelly 
jelly with the addition of green tea extract by 5% with physicochemical 
properties of water activity is 0.846, antioxidant activity is  66.08%, 
texture (hardness is  6283.37 g, adhesiveness is -867.06 g.s., and 
gumminess is 5344.69), and the resulting candy is red purple. 
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